Pasztet z gotowanej ryby w ciescie potfrancuskim

Dodano: 2010-01-01 17:27:46
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1357 razy.

Ciasto:

30 dag maki

20 dag margaryny

10 dag $mietany

jajo

2 z6ttka

Masa pasztetowa:

75 dag dorsza (szczupaka, leszcza, ptoci)
15 dag sera szwajcarskiego
2 tyzki margaryny

4 tyzki maki pszennej

seler

pietruszka

cebula

szklanka mleka

3-4 jaja

lis¢ laurowy

pieprz

gatka muszkatotowa

sol

Make przesiac , posieka¢ z margaryna, dodac¢ reszte sktadnikow, zagniesé ciasto, rozwatkowaé w prostokat, ztozy¢é na 3
czesci i postepowac dalej jak z ciastem francuskim, tj. rozwatkowaé 2-3 razy i pozostawi¢ na noc w chtodnym
miejscu, zawiniete w serwete lub pergamin, aby nie wysychato. Nastepnie wylepi¢ nim dno i boki tortownicy i

podpiec. Z oczyszczonej i optukanej wtoszczyzny z dodatkiem liscia laurowego ugotowaé wywar. Dorsza

obra¢ ze skory, witozy¢ do osolonego, wrzagcego wywaru i gotowa¢ powoli ok. 15 min., po czym odstawi¢ do
ostygniecia. Zrobi¢ zasmazke z margaryny i maki, rozprowadzi¢ mlekiem (sos powinien by¢ gesty). Do
ochtodzonego sosu wbi¢ Zo6ttka, osoli¢ , dodaé utartg gatke muszkatotowg, zmielony pieprz i ser utarty na tarce.
Ugotowang rybe obra¢ z osci, zemle¢ w maszynce, wymiesza¢ doktadnie z sosem na gtadkg mase i doda¢ piane z
biatek ubitg na sztywno. Mase wtozy¢ do tortownicy z podpieczonym ciastem i piec ok. 60 min. Po

upieczeniu wyja¢ z formy na okragty pétmisek. Podawaé z sosem koperkowm, cytrynowym lub

pieczarkowym.
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